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Ringkasan  
Lamtoro (Leucaena leucochepala) merupakan salah satu komoditas bahan 
pangan. Kandungan nutrisinya yang tinggi, terutama pada protein menjadikan biji 
lamtoro tua sebagai salah satu bahan pangan potensial untuk dikembangkan. 
Kandungan protein pada biji lamtoro hampir setara dengan kandungan protein 
pada biji kedelai. Akan tetapi, pada biji lamtoro juga terdapat mimosin, tanin, dan 
asam fitat yang dapat memberikan dampak negatif bagi tubuh jika dikonsumsi 
dalam waktu yang lama. Fermentasi merupakan salah satu metode yang dapat 
digunakan untuk menurunkan kandungan mimosin, tanin dan asam fitat. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan kandungan 
mimosin, tanin dan fitat pada biji Lamtoro dengan variasi waktu fermentasi 
menggunakan inokulum ragi komersial (Raprima). Konsentrasi Raprima yang 
digunakan adalah 1% (b/b). Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 faktorial yaitu variasi waktu 
fermentasi (0, 6, 12, 18, 24, 30, 36 jam). Setiap perlakuan terdiri dari dua ulangan.  
Kandungan mimosin, tanin dan asam fitat dianalisis dengan metode 
spektrofotometri. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa selama fermentasi (0, 6, 12, 18, 24, 
30 dan 36 jam) terjadi penurunan kandungan mimosin dan asam fitat. Kandungan 
mimosin selama 36 jam fermentasi menurun sebesar 54,48%, yaitu dari 0,00413% 
(bk) menjadi 0,00188% (bk). Kandungan asam fitat selama 36 jam fermentasi 
menurun sebesar 42,08%, yaitu dari 0,05688% (bk) menjadi 0,03294% (bk). 
Berbeda dengan kandungan mimosin dan asam fitat, kandungan tanin meningkat 
seiring waktu fermentasi. Peningkatan kandungan tanin selama fermentasi sebesar  
84,66%  yaitu dari 0,73808% (bk) menjadi 1,36294% (bk). 
Kata kunci : lamtoro, Leucaena leucocephala, fermentasi, Raprima, mimosin,  
tanin, asam fitat 
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Summary 
 
Lamtoro (Leucaena leucocephala) is one of commodities that can be 
utilized as food. Due to high nutritional content, especially protein in the mature 
seeds, Lamtoro potentially can be developed as food ingredients. Protein content 
in lamtoro seeds is almost equivalent to the protein content in soybean. However, 
in lamtoro seeds, there are also mimosine, tannin, and phytic acid that can give 
negative impact on the body if consumed in a long time. Fermentation is one of 
methods that can be used to reduce the content of mimosine, tannins and phytic 
acid in a food product. 
The aim of this research was to evaluated the change of mimosine, tannin 
and phytic acid content on Lamtoro seeds during fermentation. Lamtoro seeds was 
inoculated with 1% (w/w) of Raprima during fermentation time of 0, 6, 12, 18, 24, 
30 and 36 hours. The evaluation of mimosine, tannin and phytic acid content used 
Completely Randomized Design (RAL) with 1 factor which is the variation of 
fermentation time. Each treatment consisted of two replication. The mimosine, 
tannin and phytic acid content analyzed with the spectrophotometric method. 
Mimosine and phytic acid content were decreased during fermentation 
time (0, 6, 12, 18, 24, 30 and 36 hours). Mimosine content during 36 hours 
fermentation was decreased from 0,00413% (db) to 0,00188% (db), the reducing 
mimosine content was 54,48%. Phytic acid content during 36 hours fermentation 
was decreased from 0,05688% (db) to 0,03294% (db), the reducing phytic acid 
content was 42,08%. Different with other contents which evaluated, the variation 
of fermentation time increased tannin content. Tannin content during 36 hours 
fermentation was increased from 0.73808% (db) to 1.36294% (db), the increasing 
tannin was 84,66%. 
Keywords : lamtoro, Leucaena leucocephala, fermentation, Raprima, mimosine,      
  tannin, phytic acid 
